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榎 戸 　 瞳
はじめに
和食、あるいは日本料理という語によって示される日本の食文化は伝統
的な日本文化の一ジャンルとされている。だが、食材・様式のすべてが日
本固有のものであるわけではない。むしろ、外部から日本に到来し、日本
人の食生活に入り込んだものが多い。石毛直道も「世界中のすべての文化
において、それぞれの文化の内部で創造した文化要素よりも、外部の文化
から借用した文化要素のほうがずっと多いということは、文化人類学では
疑いのない事柄として認められている。食事もその例外ではない」と述べ
ている（1）。日本では本格的な農耕文化を受容した弥生時代から外部の文化
を受け入れるようになり、現在に至っている。
現在「和食」の代表と称される天ぷら・蕎麦・寿司などは、江戸時代に
確立した。味噌や醤油といった調味料が庶民に普及し、現在に繋がる日本
料理の味付けが定着した時代である。その調味料の中でも、その当時まで
日本人には馴染みのなかった強烈な辛味を備えた特異な存在があった。そ
れが唐辛子である。素材本来の味を大切にする日本において、刺激的な辛
味をもつ唐辛子は何故日本の食文化に取り入れられたのだろうか。唐辛子
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の食文化研究は、香辛料全般の研究の一部として概論的記述が行なわれて
いるにすぎず、唐辛子のみを文化的視点から考察した研究としては竹内美
代の「日本の食文化における唐辛子の受容とその変遷」（2）以外、ほとんど
みられない。化学的な研究は進められているものの、文化的価値は未だ大
体的にフォーカスされていないのが現状である。外来の食は江戸時代にお
いて、既存のシステムと結合され、日本に定着した。その既存の食材とは
どのようなものであり、如何なる形で唐辛子と結びつき、現在に至るのだ
ろうか。唐辛子を題材として、外来食材の受容、あるいは定着のしかたを
検討することが本論の課題である。
なお、本論の構成は以下の通りである。まず、第 1章では唐辛子のルー
ツ・伝播、世界における唐辛子の在り方、種類や用法といった概論につい
て上記の研究を中心にまとめ、述べていく。次に、第 2章では江戸時代の
唐辛子を考察の対象とし、本草学書、風俗誌、俳句や川柳といった当時の
文化を記した文献を中心に取り上げる。そして、第 3章で江戸時代の唐辛
子料理を調査する。なお、その際、吉井始子編集の『翻刻　江戸時代料理
本集成』（3）を用いるものとする。
第 1章　唐辛子が日本に来るまで
この章ではまず、唐辛子はいつ頃から、どのような地域で栽培され、世
界に広まっていったのかを述べ、日本以外での唐辛子の使用状況を把握し、
唐辛子のおおまかな概略を提示していく。
第 1節　唐辛子の起源・伝播
唐辛子の栽培の歴史は古く、ペルーの中部山岳地域では紀元前8000～
7500年、メキシコでは紀元前7000年には唐辛子が栽培されていたとされ
る（4）。そしてコロンブスのアメリカ大陸上陸と共に、唐辛子は世界に伝播
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するようになった。コロンブスは1493年 1月15日の日誌に、カリブ海のエ
スパニョーラ島でたくさんの「アヒ」を発見したと書いている。そしてそ
の26年後にメキシコを征服したスペイン人は、「チリ」と呼ばれる刺激の
強い作物がアステカの料理でとても重要な役割を占めていることに気付い
た（5）。アヒとチリはそれぞれ別のアメリカ先住民の言葉だが、これらは唐
辛子を指しており、以降、様々な名称で世界に広まることとなる。
しかし当時辛いスパイスはコショウのみであり、この赤いスパイスは当
初は香りが乏しく、あまりにも辛味が強すぎたため、当時のヨーロッパの
国々では鑑賞用として栽培されたのに過ぎなかった。しかしながら、スペ
インやポルトガルでは、当時のヨーロッパ人が好んだ風味と辛味のあるコ
ショウの栽培は難しかったが、辛い唐辛子は容易に栽培することができた
ために、次第にスパイスとして利用されるようになった（6）。赤道付近の熱
帯以外でも栽培が難しかったコショウに比べて、唐辛子の場合は暖かくて
多少湿気のある地方ならどこでも育ち、それに加えてそれぞれの土地に適
応して、様々に異なった種類の唐辛子が産出された。この柔軟性こそが、
唐辛子が世界中に普及した大きな一因である。ヨーロッパにおいて、唐辛
子はあまり受け入れられなかったが、アジアとアフリカでは広く受け入れ
られることとなった。栽培が気候的にも適していたが、これらの地域の
人々はかなり辛い味付けのものをすでに食していたために、その受容は容
易であった。
第 2節　アジアにおける唐辛子
アジアの中で、後述する韓国以外で唐辛子をよく使用する地域としてま
ず挙げられるのは、インドであろう。インド料理はスパイスのブレンド具
合によって味が決まる。私達がインド料理で真っ先に思いつくのは「カ
レー」であるが、インドにそのような名前の料理はない。その語源には諸
説あるが、タミル語で「食事」や「おかず」を意味する「カリ」を当時植
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民地化していたイギリス人がインド料理を総括して呼んでいたことが始ま
りとされている。このように、インド料理は数種類、もしくは数十種類の
スパイスをブレンドして作られ、その中にもちろん辛味の強い唐辛子も欠
かせないスパイスのひとつとなっている。しかし、実は世界で一番大量に
唐辛子を食べるのはインド人ではなくタイ人とされている。一人当たり一
日に食べる唐辛子の量は平均5グラムで、これはインド人の二倍に相当す
るという（7）。タイ料理には「プリッキーヌ」という非常に辛い青唐辛子が
使用され、これを使用した代表的な料理が世界三大スープの「トムヤムク
ン」である。トムヤムクンはエビやイカ、鶏肉を、唐辛子を始めとした香
辛料と煮込み、ナンプラーなどの調味料で味つけをしたスープである。現
在、タイ料理と聞いて思い浮かべられるほど唐辛子は代表的な香辛料とな
っている。
日本の食文化に多大な影響を与えた中国に関しては、唐辛子が初めて登
場するのが17世紀とされ、日本より歴史は浅い。広大な中国の中でも、唐
辛子を多用する地域として真っ先に名が挙がるのが四川省である。四川料
理といえば麻婆豆腐や坦々麺といった、日本人も容易に「辛い」と思い浮
かべられるものが多い。ではなぜ他の広東料理などではなく、圧倒的に四
川料理に唐辛子が使用されるようになったのか。この理由についても前述
した「以前から辛い調味料が存在していた」ということが大きく関係して
いるようである。石毛直道は以下のように述べている。「熱い気候の四川
では食欲増進のために刺激性の花椒がよく使われていたのだろう、そこへ
新大陸産の辣椒（ラーチャオ）、すなわちトウガラシが明代に移入され、
新しい刺激性の香辛料として、さっそく、辛味を好む四川料理に歓迎され
たのではないだろうか」（8）。元々花椒が多用されていた地域において、「辛
味」という共通の味を持った唐辛子が受け入れられた、ということにな
る。
韓国においては、唐辛子の伝来ルートは日本からとされている。1614年、
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イ・スグァンが記し、当時の百科辞書の要素を持っていた『芝峰類説』に
は「南蛮椒には大毒がある。倭国からはじめて来たので俗に倭芥子（にほ
んからし）というが、近ごろこれを植えているのを見かける。酒家ではそ
の辛さを利用して焼酒（焼酎）に入れ、これを飲んで多くの人が死んだ」
ということが記されている（9）。これまで述べてきたように、唐辛子の定着
には元々刺激の強いものを食べていたか否かという問題が大きい。韓国に
おいては、香辛料で野菜を漬けこんだキムチが存在していたため、「辛味」
の要素はあったと言える。しかしそれだけでは唐辛子が韓国を代表する調
味料となり得なかったであろう。様々な韓国の食文化と絡み合って、現代
の唐辛子文化が形成された。
大切な要素のひとつとなっているのが韓国料理に欠かせない「塩辛」で
ある。朝鮮半島では塩辛はよく食されており、たいていの市場に塩辛専門
店があり、家庭で手作りする家も多い。この塩辛がこちらも発酵食品であ
るキムチと出会い、その組み合わせは味の相乗効果を生み出したのであ
る。
以上のように、紀元前7000年から中南米に存在していた唐辛子は、大航
海時代を境に一気に世界へ広がった。高価で貴重なコショウに比べて比較
的栽培しやすく、安価な唐辛子は、当時経済的に苦しい立場であった地域
に新しい食文化を植えつけた。そしてそのクセになる辛味は人々を魅了し、
その地域ごとによって様々な料理に姿を変えたのである。
第 2章　唐辛子の日本伝来と普及
この章ではまず、唐辛子がどのようなルートで日本に伝来したのかを述
べる。そしてその後唐辛子はどのように庶民に普及したのか、本草学書、
風俗誌、俳句、川柳など、様々な視点から捉えていく。
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第 1節　日本への伝来ルート
唐辛子の日本への伝来ルートは諸説あり、正確な年代やルートはいまだ
はっきりしていない。その中でも以下の三点が有力な説である。まず一つ
目は1542年、ポルトガル人が豊後の国（10）に来舶した際、大名の大友宗麟に
南瓜の種とともに唐辛子の種子を献上したという説である（11）。「蕃椒の最
初は南アメリカのブラジル国に生じたる物にて、天正十一年ポルトガル人
の将来せる所なり」とし、年代ではこの説が一番古い。「蕃椒」という唐
辛子の別称は、「南蛮から来た胡椒」という意味であり、ポルトガルとの
深い関係が伺える。二つ目は1592年の豊臣秀吉の朝鮮出兵の際に朝鮮から
持ち帰ったという説である（12）。「昔は日本にこれなく、秀吉公朝鮮を討ち
し時、かの国より種子を取りに来る、故に俗に高麗胡椒といふ」とされて
いる。韓国の唐辛子文化について記述した際、1614年に刊行された『芝峰
類説』が韓国では初見であったため、特に年代のズレなどは見られない。
しかし、秀吉が朝鮮に進出したという理由で、ただ年代が重なったという
事実だけで浮上したという可能性も高い。そして三つ目は慶長年間（1596
～1614年）南蛮人によってタバコと同時に渡来したという説である（13）。
「思うに、番椒は南蛮に産する。慶長年中（1569～1615）にこれと煙草と
が同時に日本にもたらされた」とし、年代は違うが、一つめのポルトガル
からの渡来という点で一致する。このようなポルトガル説が有力視されて
いる中で、朝鮮の食文化に詳しい鄭大聲も「ポルトガル人たちの手で16世
紀半ばに日本の九州に伝わり、そこでしばらくあって16世紀末ごろ朝鮮半
島に伝わり、そこから日本の本州に再流入したとみるのが妥当」（14）として
おり、佐々木道雄も朝鮮側から見て「日本経由にこだわらず、大航海時代
の東西文化交流の波を受けて、南蛮船によってもたらされた唐辛子が、短
時日の間に東アジアに広がったと、大局的に理解する方がよいのではなか
ろうかと、私は考える」（15）と述べている。
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以上のように、日本への伝来ルートは諸説見受けられるが、ポルトガル
船の説が有力なことは見てとれる。それでは、舶来物に加え、激しい辛味
を持った唐辛子はどのように日本人に受け入れられたのであろうか。
第 2節　本草学書における唐辛子
本草は、本来、生活に必要な自然物、とくに薬物や食物となる動植鉱物
についての学問であり、薬材となるものに草が多いため、薬を本とすると
いう意味で、古代中国で名付けられた知的体系である（16）。本草学は江戸時
代、徳川家康が征夷大将軍に任命されてから大きな発展を遂げることとな
る。まず始めに上述の『本草綱目』をベースとした『本朝食鑑』について
見ていこう。1697年、人見必大が薬物学を通り越し、博物学的に表した食
療本草書において、唐辛子は以下のように記されている（17）。
［気味］辛。大熱。有毒。多食すると、血を破り、眼を損ない、瘡毒
を動かす。
［主治］胸隔を開き、宿食（消化不良）を下し、鬱滞を利し、悪気を
去り、邪瘴（山川湿熱鬱蒸の気で、熱病を起こさせる邪悪なもの）を逐
い、婦人の経閉を通じ、死胎を堕す。痔痛を止めることは、尤も神妙で
ある。
［附方］寒湿泄瀉。番椒数枚を味噌に合わせ、酒を加えて泥状に研り
まぜ、糯もちに塗って炙り食すると癒える。鞋履傷瘡。繋鞋・草履で遠
歩きして摺り破り、水疱が生じ、疱痛の甚だしい場合、番椒を黒く焼い
て細末にし、糊状に粘らして紙に貼り、これを傅ると、水も漏れ、瘡が
皺んで癒える。
この書において、唐辛子は有毒とされている。しかし消化不良や熱病な
どの内臓器官の病気防止に一役買い、鞋を履いた際に生ずる擦り傷といっ
国際日本学論叢
7
一
三
六
Hosei University Repository
た外的な傷の治療薬になるとも述べられている。「味噌と酒に唐辛子を摺
り混ぜたものをもち米に塗って炙って食べる」というように、調理法も具
体的に示されており、民間薬としての役割を持っていたことが伺える。
この他にも、1811年に山本世孺が食性（18）能毒を記した『壊中食性』には
「疝気を治し、蟲を殺す。多食をすれば瘡を発し、痔疾をおこし、目をく
らくす」（19）と述べられている。「疝気」とは痛みを伴う胸部～腹部～下腹部
の内臓疾患を総称したものであるという（20）。「瘡を発す」という記述に似
たものが、1820年に石川元混という人物によって著された『日用食鑑』に
見られる。この文献もまた食性に関するものであり、唐辛子については
「胸膈を開き宿食を下し胃を開き食を進め邪風を逐いひ汗を発す多く食へ
ば瘡 を発す」（21）と記されている。胸のつかえを取り除き、風邪を治して
汗を出す。そして「瘡 」というのは皮膚が化膿することであり、『懐中
食性』の「瘡を発し」と同じ症状と思われる。消化を助けることは、唐辛
子の一番の薬としての効力だったと見受けられる。しかし逆に食べ過ぎる
と皮膚が化膿したり、痔を起こしたりと、刺激物としての脅威を示してい
る。
以上のように、当初は薬として普及した唐辛子の特徴をどのように捉え
ていたかを、本草学という江戸時代特有の学問を通して考察してきた。薬
材となる自然物として、唐辛子の薬効を、主に消化不良の改善と痛み止め
に求めていた。
また、本草学書以外の様々な書物においても、唐辛子の特徴は述べられ
ている。いくつか例を挙げると、まず農学者・宮崎安貞が1697年に示した
『農業全書』の中の唐辛子についての記述は「其實赤きあり、紫色なるあ
り、黄なるあり、天に向ふあり、地に向ふあり、大あり、小あり、長き短
き、丸き角なるあり、其品さまざまおほし」（22）とあり、色も赤か紫、黄色
と現代よりも変化に富んでいたことを記している。形も上を向いているも
のは第1章で述べた「鷹の爪」の特徴と似ており、すでに多くの品種が栽
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培されていたことがうかがえる。このように様々な種類の唐辛子を絵入り
で示されたのが平賀源内の『番椒譜』（23）である。「長之類　赤十三　黄ニ」
「短之類　赤十　黄五」「方之類　赤七　黄ニ」「圓之類　赤九　黄六」と
分類してそれぞれ手書きの唐辛子の絵が描かれている。「好事ノ者植テ弄
トス」と記されており、形や色の美しさという点でも注目されていたこと
が伺える。
辛さを備えながらも特異な形状をした外来食品は食だけでなく、日常生
活においても興味深い存在となっていく。その様子は俳句や川柳といった
文学作品、風俗誌に見受けられる。
第 3節　風俗誌・俳句・川柳に描かれた唐辛子
人口100万人を数えた江戸の街では「振売」と呼ばれる流通形態が盛ん
であった。主に生の食材や調理済みの食品、調味料などを売り歩き、豆腐、
納豆、甘酒、鮮魚、すしまでもが江戸市中で振売によって売られていた。
特徴的なことは売る時の売り詞であり、唐辛子に関しては喜田川守貞の
『近世風俗志』に、
七味蕃椒と号して、陳皮・山椒・肉桂・黒胡麻・麻仁・△△等を竹筒
に納れ、鑿（のみ）をもつてこれを突き刻み売る。諸食にかけて食ふ人
多し。この賈、大阪に異をなす者一人あり。甘辛屋儀兵衛と云ふ。諧謔
をよくし、買ふ人の求めに応じてこれをなす。あるひは観物これを雇ひ
て演舌をなさしむ。
また江戸城新宿の内藤氏邸辺を蕃椒の名産とす。故にこれを売る詞、
「内藤とうがらし、云々。」
因みに曰ふ、粉蕃椒には鬼灯花（ほおずき）の実を刻み交ゆ。辛味強
きを好む人少なき故なり。
国際日本学論叢
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と記述されている（24）。まず注目したいのが「肉桂」が含まれていたこと
である。肉桂とはシナモンのことであるが、現代の七味唐辛子で肉桂を使
用しているメーカーは筆者の知るかぎりでは見当たらない。しかし肉桂に
は健胃薬・矯味矯臭薬としての効能があり、当時は味の問題より、効能を
重視していたのであろう。また、「辛味強きを好む人少なき故なり」とさ
れており、そのために鬼灯花の実を入れたとしているが、これは辛い唐辛
子の代わりに同じ赤色の鬼灯を入れたと見られ、このユニークな工夫が興
味深い。このようなユニークさ、風流さを取り入れたのが、俳句や川柳で
ある。まず俳句の例をいくつか挙げる。
俳句において、唐辛子は秋の季語である。しかし、「青」がつくと夏の
季語となる。また、唐辛子の花も夏の季語とされる。まず『完訳日本の古
典』から松尾芭蕉の句を注釈も交えて例を挙げる（25）。
青くても有るべき物を唐辛子（26）（『深川』）
注釈によれば、「唐辛子の実が、青いままでもよいものを、秋になって、
こんなに真っ赤に色づいていることよ。それぞれ季節の移りゆきに従って、
自分なりの営みに励んでいる。そうして、みごとな赤色になる。なんだか
痛々しくさえ思われる、おのがじし営みよ」（27）と解説している。夏は青々
と茂っている唐辛子も、季節が移って秋になると真っ赤に色づくことを、
色彩の面から情緒的に示している。確かに唐辛子に匹敵するほどの真っ赤
な食材は日本には珍しい。夏の溌剌とした雰囲気ではなく、秋の物悲しさ
に映えるところに趣を感じる。
他の俳人で、唐辛子の辛さを特徴とした句としては、天明期の俳句を集
めた『天明俳諧集』（28）から以下の二点を挙げる。
喰ひかかり残すべからずとうがらし　来雨（29）
江戸時代の唐辛子
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とうがらしつれなき人にまいらせん　百池（30）
上の来雨の句は注釈によると「とうがらしをうかつに口にし、その辛さ
に食い残すことが多いが、行儀が悪いから食い残してはならない」とされ
ている。下の百池に関しては「私に少しも心を寄せず、冷淡なあの方に、
この辛い唐辛子をさしあげよう」と書かれており（31）、意地悪で唐辛子を送
っている情景が浮かぶ。どちらの句も、唐辛子の辛さを挙げて俳句の面白
さを出している。来雨の食い残すべきではない、というのは食い残すほど
辛いということが見てとれる。百池の句も、すでに胡椒や山葵などの辛味
のある調味料は存在したが、それに代わって唐辛子が辛味の代表格となっ
ていたことがうかがえる。
川柳は俳句と同時期に、「うがち・おかしみ・かるみ」という 3大要素
を主な特徴とし、人情の機微や、心の動きを書いた句が多かった。『江戸
川柳飲食事典』（32）に集録されている川柳をいくつか例に挙げて江戸庶民と
唐辛子の関わりを述べる。
呉服箱からぽんぽちの唐辛子
ひどい事下女三文で子をおろし
このような句が挙げられる。上の句は唐辛子が衣服の虫除けに使用され
ていたことを表している。唐辛子が干からびたことを「ぽんぽち」と表現
している点が興味深い。そして下の句は堕胎剤としての唐辛子を暗示する
句となっており、当時唐辛子は三文（33）で売られていたことがうかがい知る
ことができる。
以上のように、第 2章では江戸時代における唐辛子を本草学という学問
から、風俗誌や川柳といった、庶民に密着した文献まで、幅広く見てきた。
伝来した当初、唐辛子は薬の役割を果たしており、主に消化不良や痛み止
国際日本学論叢
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めに効くが、多食すると皮膚の炎症を起こす、あるいは痔になる、などと
本草学者達は述べていた。また、宮崎安貞や平賀源内などによって唐辛子
の形や種類に関する記述も行われ、唐辛子を含めたあらゆる事物が研究さ
れ、情報が共有される時代となっていった。同時に唐辛子はその栽培のし
やすさから庶民の間にも普及し、新しい味覚が江戸の人々に広がることと
なる。では受け入れられた唐辛子は実際にどのような料理に使用され、江
戸の食文化に入り込んでいったのであろうか。次の章では江戸の料理と唐
辛子の関係を考察し、日本の食文化の発展を見ていきたい。
第 3章　江戸料理本に描かれた唐辛子
第 2章で述べてきたように、戦国時代に渡来した唐辛子は江戸時代にお
いて、庶民にとって身近なものとなっていった。その強い辛味を持った唐
辛子は素材の味を大切にする日本の料理にどのように使用され、その役割
を果たしてきたのであろうか。前述した通り、吉井始子編『翻刻　江戸時
代料理本集成』（34）から、具体的な料理を取り上げ、名称や形状から唐辛子
の加工品まで様々な視点から考察していく。
第 1節　江戸時代における唐辛子の様々な形状と加工品
単に「とうがらし」と記述されているもの以外で唐辛子がどのような形
で使用されていたかを見ていると、まず多いのが「とうがらしの粉」や
「とうがらしの末（こ）」「とうがらしの細（こ）」「粉とうがらし」といっ
た、漢字は様々であるが、粉末の状態が多い。一番多くみられる使用法は
「薬味」としてであり、飯類のかやく、汁物の吸口、煮物の薬味など、現
在に通じるものである。粉末以外の記述では『歌仙の組系』に「青とうか
らし輪切り」、『鯛百珍料理秘密箱』に「糸切とうがらし」というように、
輪切りや千切りにして薬味として料理に添えられていたことを伝える記述
江戸時代の唐辛子
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がある。また、生ではなく、調理を加えた例としては、まず「焼き唐辛子」
を挙げる。『料理早指南』ではくじら・牛蒡と共に味噌汁の中に取り入れ
られていたり、鯛の潮汁の吸い口として使用されていたりと、汁物への使
用がみられる。その他、鮫のぬた和えに用いられたり、焼いた小鮒と共に
記述されていたりと、魚類と一緒に使用されるケースが多い。焼唐辛子は
生のものより辛味が緩和され、マイルドになる。時代が進んで料理も進化
していくなかで、生の唐辛子をそのまま他の調味料と合わせるだけでなく、
一度手を加えてから使用するようになったことは興味深い。辛味がマイル
ドになるため、強い辛味をもたなかった日本人にも受け入れやすくなり、
料理の幅も広がる。このような辛味を抑える調理方法が考案されたことは、
日本料理がより洗練され、繊細な味付けになっていったことを示している。
香菜や胡椒が日本料理に根付かなかった理由のひとつには、唐辛子のよう
に柔軟性を持てなかったことも挙げられるのではないだろうか。
また、『料理通』には「煮とうがらし」の記述もある。「蕃椒のあとさき
切　たねを抜き　ほうろくにていり　鍋にてゆで一日一夜水漬け　水を切
味醂酒と焼塩にて塩梅をつけるなり」とし、味醂と酒と塩のみの味付けの
ため、今私達が口にする唐辛子の佃煮のようなものではない。この煮とう
がらしも焼とうがらしと同様に鮎やサヨリ、ヤガラなどの魚の料理と一緒
に記述されているケースが多い。ただの薬味としての役割だけでなく、唐
辛子自身もひとつの料理になった。生か粉末状にして脇役としてしか使わ
れていなかった唐辛子も料理文化の発展によって日本独特の味へと変化を
遂げていったのである。
第 2節　青唐辛子について
唐辛子は真っ赤で強い辛味を帯びたものだけではない。緑色で辛味が抑
えられた「青唐辛子」もある。青唐辛子は江戸時代全般を通して料理本に
みられ、また青唐辛子においては興味深い共通点がある。使用される料理
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の季節のほとんどが「夏」ということである。普通に「とうがらし」との
み記されている料理においては、季節性は特にない。しかし「青とうがら
し」と限定されるとその時期は「四月」、もしくは「夏」とされている記
述が多い。旧暦の4月は現在の 4月下旬～ 6月頃に相当し、季節も「夏」
となる。青とうがらしの収穫時期は主に現在の 6月頃から始まるため、時
期も重なる。既に挙げた『献立筌』においても「夏之部の青物」として掲
載され、1808年の『当世料理筌』にも「四月　青物」の中に挙げられてい
る。1819年の『精進献立集』には詳しいレシピが記述されているので、そ
の中からいくつか例を挙げる。
「中夏」の「取肴」（酒の肴）である「青とうがらし田楽」は、生の青唐
辛子を串にさし、白味噌を付けたものである。同じく中夏の取肴のひとつ
に、青唐辛子を酒と醤油で味つけしたものがあり、「すい物」ではきのこ
の一種である松露の味噌汁の吸い口として青唐辛子の小口切りを用いたと
している。
赤い唐辛子は生のものだけでなく、乾燥させて粉末状にしたうえでの使
用や、味噌や醤油と合わせて使用する頻度も多い。しかし青唐辛子はそこ
まで手を加えることなく、生のものを食することが多く、より旬のものを
人々は求めたのであろう。また美しい緑色は料理の見た目に、ツンとくる
酸味は舌に清涼感を与える。第 2章でも述べたとおり、赤唐辛子は秋の季
語であるが、青唐辛子は夏の季語である。このように季節によってまた違
った楽しみ方ができることも日本の食文化のなかに取り入れられた一因だ
と考えられる。
そこで、次の節では唐辛子とともに使用される調味料の変遷や、食材と
の組み合わせなど、より詳細に考察していく。
第 3節　唐辛子と味噌
唐辛子とともに使用される調味料で圧倒的に多いのが味噌であった。
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「とうがらしみそ」という記述は青唐辛子同様、江戸時代全体を通して見
受けられ、もっとも多く見受けられる料理は「田楽」である。元禄期以降、
茶屋や料理屋が増えたことから、手軽に食べられる田楽料理は庶民に親し
まれた。代表的な「豆腐田楽」だけでなく、魚類や野菜を使用した田楽も
考案され、上に塗る味噌も山椒味噌、蕗味噌、山葵味噌など、多くの種類
があった。その中に唐辛子味噌も含まれ、唐辛子がより庶民に親しまれる
きっかけとなった。なかでも唐辛子味噌がもっとも頻繁に使用されたのが
魚類である。魚類の田楽を数多く載せている文献が『素人庖丁』（1803年）
である。「鱧　さんせうみそ　とうからしみそ」というような山椒味噌と
並べて記載されているものが多く、魚の種類も多様であり、鰻から鰯、伊
勢えびや蛤までと幅広い。
この他にも蓮根田楽や長いも田楽、松茸田楽といった野菜類の田楽にも
唐辛子味噌が用いられているが、「とがらしみそ、さんせうみそ、きのめ
みそ、ふきみそ、見合わせて遣うべし」というように数種類の味噌が併記
されている。魚類の田楽に付け合わされる味噌が 1～ 2種類であったのに
対して、野菜田楽の場合には多様な味噌が並べられ、選択肢が広い。淡泊
な味の野菜は様々な調味料と合わせやすいのに対し、魚類は臭みもあるた
め、その消臭効果として唐辛子味噌が主に使用されていたことも考えられ
る。しかしその後に出版された『精進献立集』（1819年）に同じ「はすで
んがく」が記載されているが、こちらは唐辛子味噌のみとなっている。他
にも「かぼちゃ田楽」や柿の一種である祇園坊柿を用いた「ぎおんぼう田
楽」といった野菜田楽が載せられているが、これらも唐辛子味噌のみであ
った。時代を経るにつれ、ただやみくもに唐辛子味噌や山椒味噌を使用す
るのではなく、食材との相性を吟味しながら使い分けをしていくようにな
ったのであろう。
田楽以外に味噌を使用した料理として、「ぬた和え」をはじめとし、「唐
辛子酢味噌」を使用した料理が挙げられる。ぬた和えは下ごしらえした魚
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介類や、取合せの野菜類をぬたで和えた鱠である。『会席料理細工庖丁』
（1806年）には唐辛子酢味噌を使用した料理がよく見られる。「夏　猪口物
之部」には、「鱧の皮　わりねき　揚げとうふ　とがらしすみそ」、「たこ
細作り　めうが　とからしすみそ」、「猪口物之部　秋」に「かんぴょう
赤貝　とからしすみそ」、「いな　あげふ　せり　とからしすみそ」（「いな」
は鯔のこと）といった魚類と野菜を唐辛子酢味噌で和えた料理が記載され
ており、「ぬた和え」という料理名こそついていないが、ぬた和えに似た
料理が載せられている。
また唐辛子酢味噌は鱠や生盛（鱠の一種で、魚介類を数種別々に随意の
作り身にして器の中央に盛合わせ、つまやけんを添えて、わきから調味酢
や煎酒を注いで器の底に溜めて供するもの）（35）の調味料としても用いられ、
『新撰会席しっぽく趣向帳』（1771年）においても、「鱠併生盛之部　煎酒
せうが酢　しらす　からし酢　青す　とうがらしすみそ」と記されている。
「生盛」とよく似ている「刺身」の調味料においては、現在では醤油が一
般的であるが、当時は煎酒がよく用いられ、その他に「酢味噌」として
「山椒酢味噌」や「唐辛子酢味噌」も用いられていた。
「唐辛子味噌」や「唐辛子酢味噌」と表記がない料理であっても、唐辛
子と味噌を併用した料理は見受けられる。『素人庖丁』の「栗番椒味噌煮」
は「栗の皮渋よくとり打ちくだく。とうがらしをきざみすりばちに入りて
よくすり、そこへ黒胡麻とみそを合わせてよくする。それを鍋に入れて酒
でのばし、栗を入れてさっとかきまわしす」と説明されており、「唐辛子
味噌」という表記はなくとも、唐辛子と味噌の組み合わせは随所にみられ
る。
現在では豚汁の吸口として七味が用いられるが、江戸時代には様々な味
噌汁に唐辛子が用いられていた。『会席料理帳』（1784年）には「七月八月
九月　汁之部」において「赤みそ　かいわりな　唐がらし」というレシピ
が記載されている（「かいわりな」は、貝割菜である）。時代が下ると説明
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は詳しくなり、1849年の『年中番菜録』には小鮎の汁について、「生にて
も焼きたるにてもちさ、嫁菜、大根のほか菜類取合せよし　吸口冬は柚
春になりては芽うど　唐からしなどよし」と記しており、ねぶか汁につい
ては「夏冬ともねぎはばん菜には第一のものなり　吸口は唐からし柚よし
魚類にあしらうてもよし」と記している（「ちさ」とはレタスである）。味
噌汁の実の取合せが詳しく記され、吸口も季節によって変化している。
以上のように、田楽からぬた和え、味噌汁と、日本人が江戸時代以前か
ら現在まで食している料理に唐辛子が加えられることによって、唐辛子は
日本の食文化に根付くことができた。味噌は本章第 1節に述べたように、
江戸時代を代表する調味料であった。各地で様々な素材を用いて、多様な
種類の味噌が作られた点は、地域の風土に合わせて多様な品種の唐辛子を
開発したことと共通している。第 1章において韓国の唐辛子文化の特徴を
述べたが、そのひとつに発酵食品である「塩辛」との関係を述べた。味噌
も同じ発酵食品であり、韓国でも味噌の一種であるコチュジャンを多用し
ている。日本と韓国で味噌の使用法は異なっているが、唐辛子の普及に味
噌の存在は大きく関連している点は同様である。
江戸時代の料理書から当時の唐辛子の使用法を考察してきたが、唐辛子
は形や用途を変えながら、様々な料理に対応することができた。焙煎や粉
末状にすることによって辛味は抑えられ、日本人が口にできるように工夫
された。青唐辛子に関しては、四季を大切にする日本の食文化に合わせ、
夏の食材として使われた。このような柔軟性を持ち合わせていたことが、
刺激的な辛味を持たなかった日本の食文化に取り入れられる大きな足掛か
りとなった。そして取り入れられてから定着するまでには、「味噌」とい
った日本を代表する調味料との結びつきがあり、田楽のような、既に定着
していた料理や、付け焼きのように新しい調理法と結びつくことで発展を
遂げた。発酵食品である味噌との結びつきは唐辛子を多用する韓国との共
通点であった。また、青唐辛子の例などからも見てとれるように、「素材
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本来の味を生かす」という日本の食文化の大きな特徴も随所に見受けられ
た。
おわりに　日本における外来食材の受容─唐辛子を例として─
熊倉功夫は日本における外来の食の受容について、四つの段階を示して
いる（36）。ある時点で何ものかを受容する、という第一段階。受容はするも
のの、そこには日本独自のプロセスがあり、そこをくぐりぬけたものが日
本化する、という第二段階。受容されたままの姿で定着する素材は多いが、
調理法や味付けにいたっては、そのままの状態に留まることは少ない。外
来の食を構成する多様な要素のなかの一部が脱落し、変容することが第三
段階。その変容の段階では、脱落する要素にしばしば他の要素が代替し、
あるいは加重することによって融合され、新しい食品や調理を生む。この
在来の要素と融合する段階が第四段階である。このような受容・選択・変
容・融合という四つの段階は唐辛子の受容のプロセスに関しても当てはま
る。
まず、第一段階の「受容」について見ると、熊倉功夫は「外来の食べも
のを考えるとき、何時代にどんな食品が日本に導入されたのか、という点
も大切だ」とし、「歴史のうねりのなかで、外来の受容から変容にいたる
過程を考えねばならない」としている（37）。唐辛子が伝来したのは16世紀の
南蛮貿易の盛行時であり、人々が積極的に外来文化を取り入れようとした
時期であった。そして当初は薬として七味が発案され、本草学が高まりつ
つあった時代に唐辛子は受け入れられた。第二の「選択」の過程は、唐辛
子が広範な地域で容易に栽培することができたことによって果たされた。
自家栽培が可能な性格によって、その存在はより身近なものとなる。辛味
の強い唐辛子でも、人々は調理法を考案し、加工して食した。
時代が進むにつれて、各地でそれぞれ異なる種類の唐辛子が栽培され、
江戸時代の唐辛子
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各地の食文化に根付き、伝統料理が作られることとなる。また、生で食す
ことができ、季節感のある青唐辛子の普及も大きい。もし唐辛子に季節性
がなく、他の調理法がないような食材だとすれば、日本に根付くことはな
かったであろう。そしてまた、江戸時代の多様な調理法や「遊び」をもっ
た料理文化が特異な唐辛子を受け入れた。旧式に囚われない、新しい発想
が溢れた文化の流れがあったからこそ、唐辛子は日本の食文化に入り込む
ことが可能となった。
第三段階の「変容」は、生のまま食されるのではなく、焙煎や粉末とい
った加工をされて食されることによって実現した。唐辛子を多食する国々
では、生の状態やホール状のまま食されることもしばしばみられる。しか
し日本では刺激的な辛味を料理のメインの味付けにすることはなく、加工
することによって食べやすくした。また、唐辛子は薬味や添え物といった、
あくまで脇役の食材に留まり、メインの食材になることはなかった。江戸
時代においては薬味として唐辛子以外にも山椒や胡椒などが並列され、
「なくてはならない存在」というわけではなく、薬味のひとつに過ぎなか
った。他国のように、唐辛子特有の辛味を全面的に押し出すことがなかっ
たことが、日本における「変容」だと思われる。そして最後の段階の「融
合」は、味噌といった在来食品との結びつきにある。これらの発酵食品と
の結びつきが、現在の日本における唐辛子の発展のキーワードとなってい
る。
アジアでは魚と塩を漬け込んで発酵させて出来る液体「魚醤」が多用さ
れており、日本でも秋田県の「しょっつる」、石川県の「いしる」がその
例である。しかし江戸時代においては、僻地で「魚醤」は味噌・醤油の代
用品として使用されていたものの、醤油の普及とともに姿を消していっ
た（38）。この醤油が「魚醤」に取って替わったことが、日本で他国ほど唐辛
子が発展しなかった理由となるのではないだろうか。日本においては、鮎
の塩辛である「うるか」や、鯔の内臓を塩漬けした「からすみ」などの動
国際日本学論叢
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物性の発酵食品は、かつては沿岸部の保存食として重宝されたが、現在は
「珍味」として扱われている。塩辛系の発酵食品にすることによって濃厚
で独特の味が生まれるが、魚醤もそのひとつである。現在のアジア、特に
東南アジアの食文化においては韓国をはじめとして、魚醤は欠かせない存
在となっている。唐辛子の発展には魚醤の存在が関係しており、醤油に取
って替わってしまった日本において、唐辛子は他国ほど多用されなくなっ
たのではないだろうか。
しかし、各地に唐辛子が根付いた理由がこの魚醤に集約されているわけ
ではない。第 3章でみたように、日本では魚醤の使用は減少したが、魚類
の田楽に唐辛子の使用がみられ、日本独自に唐辛子を受容してきた例もみ
られる。食や文化といった事象は、幅広い国際的な交流のなかで、さまざ
まな融合・変容を繰り返しつつ、それぞれの国々ごとに独自な展開を遂げ
てきた。特に日本という島国は、閉ざされているように見えるが、実は海
を通じて外部と結ばれる開かれた空間であり、さまざまな文物や料理文化
を受け入れてきたのである（39）。そしてまた、一度は受容されたものであっ
ても、時代の流れの中で衰退、消滅することもあり得る。
唐辛子も幕末・維新期の文明開化によって、唐辛子味噌を使用した田楽
などの伝統的な日本料理は衰退するなかで、その使用頻度を減少させた。
しかしながら、その後のカレーライスの到来と普及、戦後の中華料理の受
け入れなどによって、再び唐辛子の需要は増すこととなる。また、近年で
は1980年代のエスニック料理ブームや韓国・朝鮮料理の普及により、唐辛
子の辛味が日本人の食文化の中に浸透した。このように、時代に沿って新
しい形で唐辛子は日本の食文化の中に定着してきている。現在は、唐辛子
は手軽に栽培できることから、家庭菜園で栽培され、また地域の町おこし
運動に使用されている。今後どのような形で唐辛子が私たちの生活に結び
ついていくのか、注目していきたい。
江戸時代の唐辛子
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A Red Pepper in Edo period--How to accept foreign food in Japanese
food culture--
ENOKIDO Hitomi
Master’s Course, Major in Sociology at Graduate School of Institute of
International Japan-Studies, Hosei University
Abstract
The purpose of this work is to explore how to accept foreign food in Japan
taking red pepper for example.
In Chapter 1, we explained the origin, introduction, type of red pepper and
so on. In addition, we described how red pepper is used in other countries.
The reasons why red pepper became popular as follows: 1) People adapted
red pepper as medicine. 2) The cultivation of the red pepper is easy. 3) Red
pepper took the place of expensive pepper. 4) European use red pepper as
an art. As for the people of Korea who use a lot of red peppers, they have
adapted red pepper to fermented foods like bean paste and salted fish
entrails.
In Chapter 2, we described how the Edo masses used red pepper by
utilizing books Honzo–gaku (a traditional Chinese medicine) and literary
works and customs magazines. At the beginning, Japanese also used red
pepper as medicine. Afterwards, Shichimi to–garashi (that is a combination of
seven spices including red pepper) produced in 1625 and red pepper became
popular among the Edo masses.
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In Chapter 3, we examined how the Edo masses used red pepper by
utilizing cooking books from the Edo period. As a result, we revealed some
specific characteristics of red pepper in Japan cuisine. 1) People used not
only raw red pepper but also processed red pepper. By this reason,
red pepper became full of variety to cooking. 2) Ao-to–garashi(color of the
red pepper is not red but green) was reported as a summer vegetable. So we
saw that red pepper has sense of the season. 3) Red pepper combined with
original foods like a bean paste and soy sauce. Above all, the combination of
red pepper and bean paste is similar to Korean cuisine. we showed that how
to accept red pepper have much to do with fermented foods.
Thus, we considered how to accept foreign food taking red pepper for
example. People adapted red pepper to the cultural climate of each region.
In Japan, the people emphasized that Japanese cuisine brings out the flavor
of seasonal ingredients and this is the essential of how to accept foreign
food. However, people have adopted a new way of accepting of red pepper by
the spread of the Chinese cuisine and Korean food. From now on, we would
like to investigate how red pepper will be used with the globalization.
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